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Stivelsesnedbrydende enzymer (amylaser) er nødvendige for både dyr, planter, svampe og 
bakterier. De sørger for at omdanne stivelse til sukkerarter, som kan optages direkte i 
organismen eller nedbrydes yderligere af andre enzymer. Stivelse findes som stivelseskorn, som 
enzmer har vanskeligt ved at binde sig til. Derfor kan kun enzymer med specielle 
stivelsesbindende områder nedbryde stivelse effektivt.  
Den teknologiske udnyttelse af amylaser omfatter bl.a. produktion af glukose-sirup, bagning, 
ølbrygning og vask. Det har vist sig at forøgelse af antallet af stivelsesbindende områder øger 
hastigheden af stivelsesnedbrydning i nogle af disse anvendelser. I dette projekt er funktionen af 
de enkelte aminosyrer i de stivelsesbindende områder blevet undersøgt med henblik på at opnå 
en yderligere effektivisering gennem bedre binding og hurtigere omsætning. En eller flere 
aminosyrer er blevet udskiftet gennem specifik ændring af genet (site directed mutagenese), og 
efter produktion af enzymer ud fra disse gener er der faktisk opnået enzymer med ændrede 
egenskaber.  
Projektet har også omfattet undersøgelser af nedbrydningshastigheden af forskellige 
stivelsesholdige ærte- og bønneprodukter med mammal α-amylase. Denne hastighed er 
korreleret til det glykæmiske indeks, et udtryk for den hastighed hvormed glucose bliver optaget i 
blodet efter et måltid. Det glykæmiske indeks anses for at være af helbredsmæssig betydning, jo 
lavere, jo bedre. Man har ment at et lavt glykæmisk indeks kan skyldes at komponenter i det 
givne levnedsmiddel har en inhiberende effekt på α-amylase. De fundne resultater viser 
imidlertid, at disse såkaldte antiernæringsfaktorer kun har meget ringe eller slet ingen effekt på 
det hydrolytiske indeks. Dermed ser det ud til at den anden mulige effektor, selve strukturen af 
stivelsen, er af afgørende betydning, også efter kogning.  
Endelig er der foretaget indledende undersøgelser af α-amylases binding til meget forskellige 
typer af stivelse produceret i modificeret majs og kartoffel. Resultaterne viser klart, at 
forskelligheden også afspejles i enzymets tilbøjelighed til at bindes til stivelseskornene. 
 
